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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von antiputrid wirkender Nahrung, Sie ist anwendbar zut
Herstellung von Sauglings- und Diatnahrung. Ziel der Erfindung ist s, 6konomische Verfahrernsbedingungen zur
Herstellung derartiger Nahrungen aufzuzeigen, wobei die Aufgabe darin besteht, die Verfahrensweise so zu
gestalten, daB die Herstellung einer Nahrung maglich ist, bei der gewahrleistet ist, daf sich im Verlaufe des
Verdauungsprozesses in distalen Darmabschnitten ein zur Vermehrung von Bifidusbakterien geeignetes azidophiles
Milieu einstelit. ErfindungsgemaR wird die Aufgabe dadurch geldst, dal} der Nahrung auf Basis von Milch,
Milchprodukten oder anderem tierischem und/oder pflanzlichem Eiwei8, Fetten, Kohlenhydraten, Mineralstoffen und
Vitaminen Laktasehemmstoffe oder Laktasehemmstoffe enthaltende Ausgangsprodukte, insbesondere
EiweiBprodukte, in einer Konzentration von 0,0003...0,01 Gew.-% bezogen auf den Laktosegehalt zugesetzt werden.
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Patentanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung antiputrid wirkender Nahrung auf der Basis von Milch, Milchprodukten
oder anderem tierischem und/oder pflanzlichem EiweiR3, Fetten, Kohlerhydraten, insbesondere
Laktose, Mineralstoffen, Vitaminen und gegebenenfalls weiteren Zusatzen durch Mischen,
Homogenisieren und Uberfiihren in ein Trockenprodukt oder Belassen als Flassigprodukt, dadurch
gekennzeichnet, dald Laktasehemmstoffe und/oder Laktasehemmstoffe enthaltende
Ausgangsprodukte, insbesondere EiweiBprodukte, in einer Konzentration von 0,0003...0,01 Gew.-
% Laktasehemmstoff bezogen auf den Laktosegehalt der Nahrung fliissig und/oder pulverférmig
zugesetzt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als Laktasehemmstoffe insbesondere
alkoh- lische Extrakte von Glykoproteinhydrolysaten, Maitlard-Produkte, synthetisch hergestellte
oder aus Naturstoffen gewonnene Oligosaccharide und Zuckeranaloge eingesetzt werden.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von antiputrid wirkenden Nahrungen auf der Basis von Milch,
Milchprodukten oder anderem tierischem und/oder pflanzlichem EiweiR, Fetten, Kohlenhydraten, Mineralstoffen und
Vitaminen. Sieistinsbesondere anwendbar zur Herstellung von Séauglingsnahrung mit antiputrider Wirkung bzw. zur Herstellung
von antiputrid wirkender Didtnahrung fiir die Behandlung der Leber- und Niereninsuffizienz.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Die Ernéhrung des menschlichen Séuglings mit Frauenmilch bewirkt ein typisches biochemisch-mikrobiologisches Milieu in
distalen Darmabschnitten. Dieses ist gekennzeichnet durch einen pH-Wert um 5,5, ein positives Oxidations-Reduktions-Potential
und eine azidophile Darmflora, in dev Faulniskeime entweder ganz fehlen oder zumindest stark zuriickgedrangt sind. Dieses
Milieu ist fiir die aligemeine Resistenz des Makroorganismus von groRer Bedeutung.

Bei Funktionsstorungen der Leber, sowohl bei Sauglingen als auch bei Erwachsenen, versucht man eine Entlastung der Leber
durch Unterdriickung des gesamten mikrobiellen Stoffwechsels mittels Antibiotika oder durch Milieuveranderung mittels
Laktulosesirup zu erreichen.

Es sind zahlreiche Verfahren zur Herstellung von muttermilchanalog wirksamer Sauglingsnahrung auf Kuhmilchbasis bekannt.
Eine Vielzahl der Verfahren nutzt dabei die physiclogischen Eigenschaften der Bifidobakterien. Dis Darmf{lora eines mit
Muttermilch erndhrten Sauglings besteht nahezu aus einer Reinkultur von brustspezifischen Bifidusstammen, die in der Lage
sind, faulniserregende Bakterien zu unterdriicken, die Bildung toxischer Amine zu hemmen, die Verdau'ing des Kaseins der
Frauenmilch durch Einwirkung von Phospharproteinphosphatase zu férdern und insbesondere das Wachstum pathogener
Bakterien in Verbindung mit der Senkung des pH-Wertes des Darmtraktes durch Spaltung der Laktose in Milchsaure und
Essigsdure zu hemmen.

Durch die relativ starke Ansduerung des Darminhaltes wird die Adaption des urspriinglich sterilen Darmes an die an
korperfrernden Keimen reiche Umwelt erst méglich.

In den CH-PS 638680, CH-PS 627 349 und CH-PS 627348 werden Verfahren beschrieben, wonach Bifidobskterien in einem
Milchmedium geziichtet werden und dieses der Nahrung in fliissiger oder trockener Form zugesetzt wird. Der Nachteil dieses
Verfahrens st ein hoher technologischer Aufwand und auch Zeitaufwand. Zur Ziichtung eines fiir Sauglingsnahrung bestimmten
Stammes wird eine Zeit von 72 Stunden angegeben. Danach wird dieses Milchmedium zentrifugiert, suspendiert und je nach
Einsatzart 2ur Trocknung eingedampft, gefriergetrocknet oder in fliissiger Form belassen und anschlieBend dem Vollmilchpulver
zugesetzt. Ein weiterer Nachteil ist, daf3 die Lebensfahigkeit der Bakterien bei der Lagerung stark zuriickgeht, die Haltbarkeit der
Séauglingsnahrung demazufolge eng begrenat ist.

In der DE-PS 2057906 wird ein &hnliches Verfahren beschrieben. Milch wird mit Hilfe von Bifidobakterien bis zum pH-Wert
5,5...6,2 vorgesauert. AnschiieBend wird die Milch sofort schonend getrocknet. Die Lebensféhigkeit der Bifiduskeime soll auf
diese Weise bis zu einem Jahr erhalten bleiben.

GemiR DE-PS 3242372 wird Kuhmilch als Primarsubstanz durch Zugabe von entmineralisiertem Milchserum, pflanzlichen Olen,
Laktose und muttermilchspezifischen Nucleotiden medifiziert, um ihren biologischen Wert und ihre Verdaulichkeit zu
verbessern. Der Zusatz der in der Muttermilch enthaltenen Nucleotide soll die Entwicklung der Bifidobakterien im Darm des
Neugeborenen stimulieren und somit in der oben beschriesbenen Weise wirken.

Nach dem Verfahren gemaf DD-PS 83295 soll ein azidophiles, faulnishemmendes Milieu in distalen Darmabschnitten dadurch
erreicht werden, da8 der GroRteil der Laktose in Form des B-Anomeren eingasetzt wird, das langsamer als das a-Anomere in
Milchsdura und Essigsiure gespalten wird.

Der Nachteil eines nach diesem Verfahren erhaltenen Produktes besteht darin, daB die Nahrung erst unmittelbar vor der
Futterung zubereitet werden kann und ein Erhitzen zu vermeiden ist, da sonst bereits vor der Fitterung infolge Mutarotation die
Umwandlung von B-in a-Laktose bis zur Gleichgewichtseinstellung abléuft, so daR der Effekt verlorengeht. Damit verbietet sich
auch eine einmalige Rekonstitution der fiir den ganzen Tag erforderlichen Milchmenge.

In der DD-PS 104707 wird ein Varfahren aufgezeigt, bei dem Stoffe, die die Anomeren-Umwandlung der Laktose beschleunigen,
z.B. die Anionen schwacher Séuren, in wisseriger Phase oder in Eiweibindung durch die Verfahrensfiihrung reduziert werden
und gleichzeitig ein Mindestgehalt an Laktose im Anomeren-Gleichgewicht singehalten wird. Nachteilig bei diesem Verfahren ist
insbesondere der hohe technologiscl:e Aufwand fiir den lonenaustausch. Nach dem Varfahren gemaf DD-PS 228951 wird
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ein Produkt erhalten, das in seiner Zusammensetzung optimal der Frauenmilch angepalt ist. Insbesondere durch die Jer
Frauenmilch angepafte niedrige Konzentration an Wirkstoffen, die die Mutaration der Laktose beschleunigen, soll gewahrleistet
werden, daf3 B-Laktose in den Enddarm gelangt, dort als Substrat fiir Laktobazillen und Bifidobakterien dient und somit einen
sauren pH-Wert im Enddarm erzeugt. Der Nachteil des Verfahrens besteht darin, daR nur auf relativ komplizierte Weise die
Einhaltung der Wirkstoffkonzentration gewahrleistet werden kann und dariiber hinaus Unsicherheit besteht, ob der Anteil an

B-Laktose auch in jedem Fall ausreichend ist, ein optimales saures Milieu firr Bifidobakterien zu schaffen.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, 6konomische Verfahrensbedingungen fir die Herstellung antiputrid wirkender Nahrungen, die eine
Hemmung der intestinalen Faulnisprozesse bewirken und fiir alle Falle einer unreifen oder gestorten Entgiftungsfunktion des
Makroorganismus, insbesondere bei Sauglingen, geeignet sind, aufzuzeigen.

Wesen der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Verfahrensweise aufzuzeigen, die mit geringem technisch-technologischem
Aufwand und auch Zeitaufwand die Herstellung einer solchen Nahrung erméglicht, bei der gewdbhrleistet ist, daB sich im
Verlaufe des Verdauungsprozesses in distalen Darmabschnitten ein zur Vermehrung von Bifidusbakterien geeignetes
azidophiles Milieu einstelit.

ErfindungsgemaR wird die Aufgabe in der Weise geldst, daR zur Herstellung antiputrid wirkender Nahrung, insbesondere
Sauglingsnahrung, auf der Basis von Milch, Milchprodukten oder anderem tigrischem und/oder pflanzlichem Eiweil3, Fetten,
Kohlenhydraten, Mineralstoffen und Vitaminen im Verlaufe des Herstellungsprozesses, insbesondere beim Mischen der
Ausgangskomponenten, Stoffe zugegeben werden, die partiell die Rezeptoran der Laktase im Biirstensaum der
Diinndarmschleimhaut blockieren. Solche Stoffe kdnnen alkoholische Extrakte von Glykoproteinhydrolysaten, also zum Beispiel
D-Glukonsaure-a-Laktose, B-Methyllaktosid, Acarbose und syntheisch hergestelite oder aus Naturstoffen gewonnene
Oligosaccharide und Zuckeranaloge, zum Beispiel Raffinose, L-Arabinose oder L-Rhamnose, aber auch Maillard-Produkte sein.
Die Spaltung dieser Stoffe durch Laktase erfolgtim Vergleich zum natiirlichem Substrat Laktose stark verzogert. Durch diese
Hemmurig der Laktase sinkt die Kapazitét der Diinndarmlaktase zur vollstindigen Spaltung von Laktose. Beim Zusatz derartiger
Laktasehemmstoffe zu Narungen der 0.g. Zusammensetzung wird demaufolge die vollstandige Spaltung der in der Nahrung
enthaltenen Laktose im Diinndarm verhindert, was zu einer partiellen Malabsorption fiihrt. Auf diese Weise kann die Laktose ‘den
Diinndarm passieren und in den Enddarm gelangen.

Damitsind die Bedingungen fiir die Bildung eines azidophilen Enddarmmilieus durch |aktosespaltende Bakterien, vorzugsweise
Bifidusbaktarien, gegeben. Zur Erreichung dieser Wirkung kann sowohl ein ausgewahlter Laktasehemmstoff, es konnen aber
auch mehrere Stoffe im Gemisch der Nahrung pulverférmig oder auch fliissig zugegeben werden.

Wasentlich fiir das Wesen der Erfindung ist das Verhéltnis Laktose/Laktasehemmstoff. Auf 1g Laktose in der Nahrung werden
0,0003...0,01 g Laktasehemmstoff zugegeben, wobei zu beriicksichtigen ist, daR die Wirksamkeit der einzelnen Hemmstoffe
variiert, bei der Anwendung dies also zu beachten ist. Da auch Maillard-Produkte in der o.g. Weise wirken, indem sie partiell die
Rezeptoren der Laktase im Blrstensaum der Diinndarmschleimhaut bessatzen, besteht eine erfindungsgemaRe Variante darin,
bei der Herstellung von Didtnahrung EiweiBstoffe einzusetzen, die infolge ihrer Vorbehandlung derartige Produkte enthalten. So
kann beispialsweise ungereinigtes Kasein- oder Molkenproteinsdurehycirolysat eingesetzt werden.

Das Wesen der Erfindung besteht demnach darin, daf bei der Herstellurig von antiputrid wirkender Nahrung auf der Basis von
Milch, Milchprodukten oder anderem tierischem und/oder pflanzlichem EiweiB, Fetten, Kohlenhydraten, Mineralstoffen,
Vitaminen und gegebenenfalls weiteren Zusétzen Laktasehemmstoffe oder Laktasehemmstoffe enthaltende Ausgangsprodukte,
insbesondere EiweiRprodukte, in einer Kenzentration von 0,0003...0,01 Gew.-%, bezogen auf den Laktosegehalt der Nahrung,
fliissig und/oder pulverférmig zugesetzt werden, wobei als Laktasehammstoffe insbesondere alkoholische Extrakte von
Glykoproteinhydrolysaten, synthetisch hergestellte oder aus Naturstoffen gewonnene Oligosaccharide und Zuckeranaloge
sowie Maillard-Produkte eingusetzt werden kdnnen.

Ein wesentlicher Vorteil des Verfahrens besteht in der Maglichkeit einer gut steuerbaren Stabilisierung der antiputriden,
bifidogenen Wirkung von Sauglingsnahrungen auf Kuhmilchbasis, aber ebenso der antiputriden Wirkung von Diatnahrungen.
Fiir Patienten mit Leber- oder Niereninsuffizienz liegen die Vorteile solcher Nahrungen in der Verminderung der
Ammoniakriickresorption aus dem Colon und somit in einer Verminderung der Harnstoffresynthese.

Das erfindungsgemafe Produkt zeichnet sich durch eine Stabilitat seinar mikrodkologischen Wirkung aus, die unabhéngig ist
von der Dauer der Lagerung des Produktes. Ein weiterer Vorteil der Erfindung besteht in der einfachen und unkomplizierten
Verfahranswaeise im Vergleich zu herkémmlichen Verfahran zur Erzeugung antiputrider Nahrungen. Zur Erreichung der
antiputriden Wirkung ist kein basonderer technisch-technologischer Aufwand erforderlich.



»* .

-3- 276 809

Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1

Herstellung einer teiladaptierten Milch auf Kuhmilchprotein-/Molkenproteinbasis

Zur Herstellung von 50kg Granulat wird in einem beheizbaren Mischer mit Homogenisator ein Gemisch auf 4kg Molkenprotein
und 2,7kg Kasein mit 0,18 nHCl auf pH 1,6 eingestelltund 1h bei 80°C unter Rihren erhitzt. Danach wird mit NaOH, KOH und
Ca(OH); auf pH 6,5 neutralisiert, wobei das Verhéitnis KOH, NaOH, CalOH), so gewahlt wird, dafl das Kationenmuster von
Muttermilch erreicht wird. Danach werden 130g NaH,PO,, 7,5kg Maisstérke, 35kg Laktose, 7 kg Butter und 12kg
Sonnenblumendl zugegeben, 10min gemischt und nach Zugabe von 200g Laktasehemmstoff 10min homogenisiert. Danach
wird im Sprithverfahren getrocknet.

Beispiel 2

Herstellung einer Didtnahrung

Zur Herstellung von 10 fliissiger Didtnahrung fiir an Niereninsuffizienz Erkrankte werden in einem beheizbaren Mischer mit
Homogenisator 100g Kasein mit 0,18 nHCI bis zum pH 1,6 versetzt und 1h unter Rihren bei 80°C hydrolysiert. Danach wird mit
NaOH, KOH und CalOH), in einem definierten Verhaltnis auf ph 6,5 neutralisiert. Weiterhin werden 500g Laktose, 0,159
Laktasehemmstoff und 150g Stérke unter Einstellung eines definierten Mineral- und Vitamingehaltes zugesetzt, mit Wasser auf
101 aufgefiillt, 10min gemischt, 10min homogenisiert und anschlieBend sterilisiert.
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